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Gufron Ilahi (11481102622) 
Dibawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Arsyadi Ali 
INTISARI 
Teh fermentasi kombucha merupakan fermentasi antara teh manis dengan 
sekumpulan bakteri dan ragi menggunakan starter mikroba kombucha yang dapat 
menghasilkan asam organik dan memiliki potensi untuk dijadikan sebagai bahan 
perendam pada daging. Penelitian ini bertujuan untuk melihat kualitas fisik dan uji 
hedonik daging kerbau yang direndam dalam teh fermentasi kombucha pada 
waktu yang berbeda. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 4 ulangan. Perlakuan adalah 
waktu perendaman daging kerbau dalam teh kombucha yang terdiri dari 5 level 
yaitu 0, 2, 4, 6 dan 8 hari. Parameter yang diamati adalah pH, daya mengikat air, 
susut masak, warna, aroma, tekstur dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perendaman daging kerbau dalam teh fermentasi kombucha pada waktu yang 
berbeda memberi pengaruh nyata terhadap penurunan pH, Susut Masak dan 
tekstur, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap daya mengikat air, 
warna, aroma dan rasa. Dapat disimpulkan bahwa perendaman daging kerbau 
dalam teh kombucha pada level 6 hari memberikan hasil terbaik dengan 
menurunkan pH, susut masak dan tekstur, sedangkan untuk warna, aroma dan rasa 
terbaik pada perendaman 2 hari, serta mempertahankan daya mengikat air daging 
kerbau. 
 









PHYSICAL QUALITY AND HERCOTE OF HATONIC MEAT DAMPED IN 
KOMBUCHA TEA FERMENTATION AT DIFFERENT TIME 
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Kombucha fermented tea was a fermentation between sweet tea with a collection 
of bacteria and yeast using a Kombucha microbial starter that can produce 
organic acids and has the potential to be used as a marinade in meat. This study 
aims to look at the physical quality and hedonic test of buffalo meat marinated in 
kombucha fermented tea at different times. The design used in this study was a 
completely randomized design (CRD) with 5 treatments 4 replications. The 
treatment is soaking time of buffalo meat in kombucha tea which consists of 5 
levels, 0, 2, 4, 6 and 8 days. The parameters observed were pH, water binding 
capacity, cooking losses, color, aroma, texture and taste. The results showed that 
soaking of buffalo meat in kombucha fermented tea at different times had a 
significant effect on decreasing pH, cooking loss and texture, but did not have a 
significant effect on the binding power of water, color, aroma and taste. So it can 
be concluded that soaking buffalo meat in kombucha tea at level 6 days gives the 
best results by lowering pH, cooking losses and texture, while for the best color, 
aroma and taste on the 2 day immersion, and maintain the binding power of water 
buffalo meat 
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1.1. Latar Belakang 
Daging yang banyak dikonsumsi di Indonesia biasanya diperoleh dari 
berbagai ternak yang di pelihara seperti; sapi, kerbau, domba, kambing dan 
unggas. Kerbau adalah ternak ruminansia besar yang dagingnya dapat 
dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan gizi  manusia. hal ini ditunjukkan oleh  
tingginya kandungan protein yang ada didalam daging tersebut, namun begitu 
masih banyak masyarakat yang tidak suka dengan daging kerbau karena pada 
umumnya daging kerbau lebih keras dibandingkan daging sapi dan keempukannya 
(tenderness) jauh berbeda dengan daging sapi.  Daging kerbau warnanya lebih tua, 
karena mioglobin pada daging kerbau lebih tinggi dibanding daging sapi, 
serabutnya lebih kasar, lemaknya berwarna putih dan apabila diraba akan melekat 
pada jari. 
Ada dua cara yang bisa digunakan untuk melihat kualitas daging segar 
Antara lain, Kualitas fisik yang meliputi pH, susut masak, daya mengikat air. 
Kualitas fisik daging dipengaruhi oleh proses sebelum dan setelah pemotongan. 
Faktor sebelum pemotongan yang  mempengaruhi kualitas daging adalah genetik, 
spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan dan termasuk bahan aditif 
(hormon, antibiotik dan mineral) dan keadaan stres. Faktor setelah pemotongan 
yang mempengaruhi kualitas daging antara lain pH daging, metode penyimpanan, 
macam otot daging dan lokasi pada suatu otot daging (Soeparno, 2009). 
Kualitas organoleptik pada daging segar merupakan aspek yang penting 
diperhatikan. Hal ini berkaitan dengan pertimbangan konsumen dalam memilih 
daging. Biasanya konsumen lebih mudah memilih daging melalui penampilan 
secara fisik yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa. 
Kombucha merupakan salah satu kultur yang dapat digunakan sebagai 
penghasil asam organik dalam proses pengasaman daging, yaitu dengan 
merendam daging dalam larutan teh yang telah difermentasikan yang dikenal 
dengan teh fermentasi kombucha. Menurut penelitian Susilowati (2013), 
fermentasi teh kombucha selama 7 hari dan 14 hari menunjukkan bahwa proses 
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fermentasi dapat menyebabkan perubahan sifat fisik dan sifat kimia yang meliputi 
kadar alkohol, pH, total asam dan kadar antioksidan. 
Fermentasi adalah metode pengolahan atau pengawetan yang dapat 
digunakan untuk menambah nilai nutrisi pada daging. Keuntungan yang diperoleh 
dari proses pengasaman antara lain dapat meningkatkan cita rasa, memperoleh 
bentuk makanan lain atau diversifikasi produk serta dapat memperpanjang masa 
simpan produk. 
 Pengolahan dengan cara marinasi merupakan salah satu penanganan 
daging yang menggunakan kombinasi bahan tambahan makanan. Melalui 
marinasi dengan perendaman melibatkan kerjasama zat asam atau larutan alkali 
dalam produk sehingga merubah pH urat daging (Purnamasari, 2010). Onenc et 
al. (2004) menyatakan efek positif marinasi pada tekstur daging adalah kesan jus 
yang meningkat dan resiko kehilangan air selama pemasakan lebih sedikit. Proses 
marinasi dapat dilakukan dengan perendaman saat persiapan daging sebelum 
pengolahan. 
 Proses perendaman dapat meningkatkan keempukan dan kadar air, serta 
meningkatkan daya jual sehubungan dengan proses penyimpanan dengan 
penambahan air (Burke dan Monahan, 2003). Nenas muda menurunkan pH dan 
menurunkan susut masak sapi (Gunawan, 2000), Purnamasari (2010) menyatakan 
bahwa penggunaan asam sitrat pada daging kerbau mengakibatkan warna daging 
terang. 
 Berdasarkan hasil penelitian diatas, maka peneliti akan melakukan hal 
yang sama yaitu membuat larutan teh fermentasi kombucha sebagai penghasil 
asam organik yang dapat digunakan untuk meningkatkan warna, aroma, tekstur 
dan rasa, serta dapat menurunkan pH, susut masak dan meningkatkan daya 
mengikat air. Lama fermentasi yang terjadi akan menghasilkan asam yang lebih 
baik, sehingga akan mempengaruhi waktu simpan daging karena sifat antibakteri 
yang terkandung dalam teh fermentasi kombucha bisa membuat daging tetap 






1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh perendaman 
daging kerbau dalam teh fermentasi kombucha terhadap sifat fisik dan uji hedonik 
daging kerbau dengan waktu 0, 2, 4, 6, dan 8 hari.  
1.3. Manfaat Penelitian 
1. Mengetahui perubahan sifat fisik (pH, daya mengikat air dan susut masak) 
daging kerbau yang direndam dalam teh fermentasi kombucha. 
2. Mengetahui perubahan uji hedonik (warna, aroma, tekstur dan rasa) daging 
kerbau yang direndam dalam teh fermentasi kombucha. 
1.4. Hipotesis  
 Hipotesis penelitian ini adalah waktu perendaman daging kerbau dalam teh 
fermentasi kombucha selama 8 hari dapat menurunkan pH, susut masak dan 
meningkatkan daya mengikat air, serta juga dapat meningkatkan uji hedonik 













II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Daging Kerbau 
Menurut Talib dan Naim (2012) kerbau merupakan salah satu ternak 
multifungsi bagi masyarakat, baik itu bagi peternak maupun masyarakat pengguna 
(konsumen). Kerbau digunakan untuk segala keperluan, seperti tabungan masa 
depan,  keperluan tradisi serta demi menjaga kedudukan dan kehormatan (Ditjen  
Peternakan, 2017). Berdasarkan Data Tahun (2017) Populasi kerbau tahun 2017 di   
NAD 185.970 ekor dan Sumatera Barat 119.163 ekor dari total populasi 
1.395.191 ekor diseluruh Indonesia. Ternak tersebut memberikan sumbangan 
daging sebesar 1,93%. Kontribusi daging sapi dalam memasok kebutuhan daging  
Nasional sekitar 23%, dan sekitar 2,5% diantaranya berasal dari daging kerbau. 
Hal ini berarti bahwa sekitar 10% dari total produksi daging sapi berasal dari 
daging kerbau (Ditjen Peternakan, 2017). 
                                 
Gambar 2.1. Daging kerbau 
Sumber: Dokumentasi Pribadi (2018) 
 
Daging merupakan salah satu bahan pangan asal hewani yang penting 
untuk dikonsumsi dalam memenuhi kebutuhan gizi. Daging kerbau mengandung 
mutu protein yang tinggi dan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang 
serta beberapa jenis mineral dan vitamin. Oleh karena itu protein hewani lebih 
mudah dicerna oleh tubuh dibandingkan dengan protein nabati (Komariah dkk., 
2009). Komposisi daging terdiri dari 75% air, 18% protein, 4% protein yang dapat 
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larut termasuk mineral dan 3% lemak (BPP Teknologi, 2000). Selain itu daging 
juga mengandung vitamin B yang komplek (Veerman dkk., 2013).  
Hammes et al., (2003) menyatakan, bahwa daging merupakan komponen 
esensial dalam makanan manusia untuk mendukung pertumbuhan dan 
perkembangan tubuh yang optimal. Karena kandungan zat gizi daging yang 
lengkap meliputi protein, lemak, air, karbohidrat, mineral dan vitamin. 
 Daging terbagi atas tipe daging merah dan daging putih, tergantung dari 
perbedaan histologi dan biokimianya.   Daging merah yaitu daging yang memiliki 
proporsi besar serat yang sempit, kaya mioglobin, mitokondria, enzim respirasi 
yang berhubungan dengan aktivitas otot yang tinggi dan kandungan glikogen yang 
rendah. Daging putih yaitu daging yang memiliki serat lebih besar dan lebar, 
mengandung sedikit mioglobin, mitokondria, enzim respirasi yang berhubungan 
dengan aktivitas otot yang singkat dan cepat dengan frekuensi istirahat yang lebih 
sering serta kandungan glikogen yang tinggi (Lawrie, 2003). Beberapa faktor 
yang mempengaruhi warna daging termasuk pakan, spesies, bangsa, umur, jenis 
kelamin, stress (tingkat aktivitas dan tipe otot), pH dan oksigen. Faktor-faktor ini 
dapat mempengaruhi penentu utama warna daging yaitu konsentrasi pigmen 
daging (mioglobin) (Soeparno, 1998). 
Kerbau umumnya digunakan sebagai ternak kerja dan disembelih bila 
sudah tua. Umumnya daging kerbau lebih keras dibandingkan daging sapi dan 
keempukannya (tenderness) jauh berbeda dengan daging sapi. Daging kerbau 
warnanya lebih tua daripada daging sapi, serabutnya lebih kasar, lemaknya 
berwarna putih dan bila diraba akan melekat pada jari. Tekstur daging kerbau 
lebih liat dari ternak lainnya karena disembelih pada umur tua (Arintawati, 2005).  
Daging merupakan salah satu bahan pangan sebagai sumber protein 
hewani. Komposisi kimia daging sangat menentukan nilai nutrisi atau kualitas 
dari daging yang dihasilkan. Menurut kandeepan et al., (2009) dan Setiyono et al., 
(2006) komposisi kimia daging kerbau adalah protein 20,2-24,1%, lemak          
0,9-1,8%, kadar abu 1,00% dan kadar air 74-78%. 
Daging kerbau memiliki struktur komposisi kimia, nilai nutrisi, 
palatabilitas dan bagian karkas yang dapat dikonsumsi hampir sama dengan 
daging sapi. Daging kerbau dianggap oleh masyarakat mamiliki kandungan 
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kolesterol yang rendah, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan 
hewani yang sehat. Daging kerbau mengandung kadar kolesterol yang rendah, hal 
ini disebabkan oleh keterbatasan ternak kerbau dalam mengubah energi/tenaga 
menjadi jaringan lemak. Lemak daging terpusat dibawah kulit dan rongga tubuh, 
sedangkan sedikit diantara daging. Daging kerbau memiliki jumlah lemak yang 
sedikit sehingga tingkat kolesterolnya lebih rendah dibandingkan dengan daging 
sapi (Darminto dkk., 2010; Gunawan dan Romjali, 2010). 
2.2. Teh Fermentasi Kombucha 
Kombucha merupakan salah satu kultur yang dapat digunakan sebagai 
penghasil asam organik. Proses fermentasi yang terjadi ialah dengan cara 
pemecahan karbohidrat, asam amino dan lemak dengan bantuan enzim dari 
mikroba tertentu yang dapat menghasilkan asam organik, karbon dioksida dan zat 
zat lainnya. Proses fermentasi dapat menyebabkan perubahan sifat fisika dan 
kimia bahan pangan yang meliputi kadar pati, kadar alkohol, total asam dan pH 
(Winarno, 2007). Fermentasi kombucha yang semakin lama akan menghasilkan 
asam yang semakin tinggi (Aditiawati dan Kusnadi, 2003). 
                   
Gambar 2.2. Teh Fermentasi Kombucha 
     Sumber : Dokumentasi Pribadi (2018) 
 
 Sebagian protein enzim terdanutrasi pada suhu yang tinggi, sehingga akan 
mengurangi produksi asam asetat oleh mikroorganisme (Aditiwati dan Kusnadi, 
2003). Fermentasi kombucha sebaiknya dilakukan dalam wadah yang steril 
terbuat dari kaca, karena wadah yang terbuat dari logam dapat bereaksi dengan 
asam yang terkandung dalam kombucha. Suhu fermentasi kombucha yang ideal 
adalah 27-30 
o
C. Hal ini disebabkan karena aktifitas pertumbuhan dan 
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metabolisme mikroorganisme pada kombucha tumbuh optimal pada suhu 30 
o
C. 
Pada suhu inkubasi 25 
o
C dibutuhkan energi aktivasi yang lebih tinggi untuk kerja 
enzim, sehingga aktivitas mikroorganisme dalam membentuk asam asetat akan 
terhambat. Sedangkan pada suhu inkubasi yang cukup tinggi dapat terjadi aktivasi 
enzim, karena diduga sebagian protein-enzim terdenaturasi pada suhu yang tinggi, 
sehingga akan mengurangi produksi asam asetat oleh mikroorganisme (Aditiwati 
dan Kusnadi, 2003).  
 Proses pematangan kombucha terjadi antara 7-10 hari, karena pada saat ini 
kombucha sudah terasa nikmat. Jika kurang dari 7 hari, kenikmatan kombucha 
belum terasa dan jika lebih dari 10 hari, kombucha sudah terasa cukup asam. 
Kombucha merupakan agen senyawa penghasil biokimia mikroorganisme yang 
ada dalam kultur kombucha mengubah kandungan gula didalamnya menjadi 
berbagai jenis asam asetat dan vitamin yang berkhasiat (Naland, 2004). 
2.3. Sifat  Fisik Daging 
Sifat fisik adalah bagian yang terpenting dan menjadi acuan konsumen 
dalam pemilihan daging. Dalam hal ini antara lain pH, daya mengikat air dan 
susut masak. Sifat fisik merupakan salah satu penentu kualitas serta jenis olahan 
yang akan dibuat, oleh karena itu sifat fisik memegang peranan penting dalam  
proses pengolahan (Komariah dkk., 2009).  
 
2.3.1. pH Daging  
Menurut Lawrie (2003) nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat 
keasaman dan kebasaan suatu substansi. Nilai pH adalah sebuah indikator penting 
kualitas daging dengan memperhatikan kualitas teknologi dan pengaruh kualitas 
daging segar. Pengamatan terhadap pH penting dilakukan karena perubahan pH 
berpengaruh terhadap kualitas daging yang dihasilkan (Sudrajat, 2007). 
Rataan nilai pH antara jenis daging dan umur ternak menunjukkan berbeda 
nyata (P<0,05) hal ini kemungkinan disebabkan oleh tingkat stress yang dialami 
oleh ternak sebelum dipotong. Menurut Welgraz (2010) bahwa perubahan pH 
daging sangat nyata dipengaruhi faktor intrinsik seperti spesies, tipe otot, individu 
ternak dan faktor ekstrinsik seperti penanganan ternak sebelum dan sesudah 
dipotong, temperatur lingkungan, bahan aditif dan stress. Aberle et al., (2001) 
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menambahkan bahwa ternak yang tidak diistirahatkan akan menghasilkan daging 
yang berwarna gelap, bertekstur keras, kering, memiliki nilai pH tinggi dan daya 
mengikat air tinggi. Nilai pH berpengaruh terhadap warna daging, DMA, 
keempukan dan susut masak daging. Menurut Ilavarasan et al,. (2016) bahwa nilai 
pH dan warna daging mempuyai korelasi yakni semakin tinggi pH otot maka 
warna daging semakin gelap, permukaan daging kering dan cairan daging terikat 
sangat kuat. 
Judge et al., (1989) menyatakan bahwa pengaruh stres sesaat sebelum 
pemotongan terhadap bermacam-macam otot  kerbau  sangat bervariasi. Misalnya, 
sejumlah otot mengalami peningkatan cairan daging, sementara otot lain dapat 
menjadi kering. Stres sebelum pemotongan, seperti iklim, tingkah laku agresif 
diantara ternak kerbau atau gerakan yang berlebihan, juga mempunyai pengaruh 
yang besar terhadap penurunan atau habisnya glikogen otot dan akan 
menghasilkan daging yang gelap dengan pH yang tinggi (> 5,9). 
Setelah pH menurun pasca pemotongan, kemudian pH akan mencapai 
konstan pada beberapa waktu. Waktu ini bertambah meskipun daging dalam 
keadaan dingin dan akan naik lagi pH-nya pada kontaminasi dan kondisi 
membusuk. Bila pH mencapai 6,7 atau lebih, secara objektif pembusukan telah 
terjadi dan akan terbentuk perubahan bau, warna, dan susunan komposisinya 
(Forrest et al., 1975). 
Nilai pH pasca mati akan ditentukan oleh jumlah asam laktat yang 
dihasilkan dari glikogen selama proses glikolisis anaerob dan hal ini akan terbatas 
bila glikogen terdeplesi karena lelah, kelaparan, atau takut pada hewan sebelum 
dipotong. Berhubung pH adalah faktor penentu pertumbuhan bakteri yang 
penting, maka jelas bahwa pH akhir daging memang penting untuk ketahannya 
terhadap pembusukan. Hampir semua bakteri tumbuh secara optimal pada pH 
sekitar 7 dan tidak akan tumbuh persis dibawah pH 4 atau diatas 9, tetapi pH 
untuk pertumbuhan optimal ditentukan oleh kerja stimulan dari berbagai variabel 






2.3.2.  Daya Mengikat Air 
Daya mengikat air (DMA) dapat diartikan sebagai kemampuan daging 
untuk mempertahankan kandungan airnya selama mengalami perlakuan dari luar 
seperti pemotongan, pemasakan, penggilingan maupun pengolahan. Berdasarkan 
hasil rataan daya mengikat air menunjukkan bahwa berbeda nyata (P<0,05) pada 
jenis daging, sedangkan umur tidak berpengaruh pada DMA daging saat 
pemotongan. Hal ini disebabkan seiring dengan peningkatan umur ternak. 
Menurut Ilavarasan et al., (2016) bahwa kapasitas DMA tidak dipengaruhi oleh 
umur dan DMA akan menurun seiring dengan peningkatan umur ternak sebelum 
pemotongan. 
Hal tersebut terkait dengan kandungan protein daging sehingga secara 
relativ meningkatnya DMA. menurut Merthayasa dkk., (2015) bahwa keutuhan 
protein daging yang baik menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air 
daging dan begitu sebaliknya. Protein daging berperan dalam pengikatan air 
daging yang berhubungan dengan kandungan lemak marbling. Otot dengan 
kandungan lemak marbling yang tinggi cenderung mempunyai nilai daya 
mengikat air tinggi (Pethick et al., 2004). Hal ini dikarenakan lemak marbling 
akan melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga memberi lebih banyak 
kesempatan kepada otot daging untuk mengikat air. 
2.3.3.  Susut Masak 
Susut masak merupakan persentase berat daging yang hilang akibat 
pemasakan dan merupakan fungsi dari waktu dan suhu pemasakan. Susut masak 
dipengaruhi oleh temperatur dan lama pemasakan. Semakin tinggi temperatur 
pemasakan maka semakin besar kadar cairan daging yang hilang sampai mencapai 
tingkat yang konstan. Susut masak dapat dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer 
serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi  miofibril, ukuran dan 
berat sampel daging serta penampang lintang daging (Soeparno, 2005).  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi (P<0,05) antara 
jenis ternak dan lama postmortem terhadap susut masak daging. Rataan susut 
masak daging sapi pada 4 jam postmortem nyata lebih tinggi. Menurut Lawrie 
(2003), nilai susut masak  daging cukup bervariasi yaitu antara 1,5% sampai  
54,5% dengan kisaran 15% sampai 40%. Hal ini  menunjukkan bahwa susut 
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masak yang diperoleh  pada berbagai jenis ternak dengan lama postmortem yang 
berbeda adalah bervariasi.  
Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging yang berhubungan 
dengan kadar air daging, yaitu banyaknya  air yang terikat di dalam dan di antara 
otot. Daging  dengan susut masak yang rendah mempunyai kualitas yang relatif 
lebih baik daripada daging dengan persentase susut masak yang tinggi, karena 
kehilangan nutrisi selama proses pemasakan akan  lebih sedikit. Menurut Shanks 
et al., (2002), besarnya susut masak dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan 
membran seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, degradasi protein dan 
kemampuan daging untuk mengikat air.   
2.4. Sifat Organoleptik Daging 
 Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu 
kesadaraan atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda, karena adanya 
rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. 
Pengindaraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat 
rangsangan  (stimulus). Uji organoleptik adalah suatu pengujian sifat-sifat bahan 
pangan yang dilakukan menggunakan alat indra pengecap, pembau, penglihatan 
dan peraba.  
Uji yang dilakukan adalah uji kesukaan (uji hedonik) yang meliputi rasa, 
aroma, warna, tekstur dan keempukan. Uji hedonik merupakan salah satu bagian 
dari uji organoleptik. Penilaian uji hedonik berdasarkan pada tingkat kesukaan 
terhadap sampel.  
2.4.1. Warna 
Warna merupakan salah satu komponen penting dalam penampakan 
daging segar dan sangat berpengaruh terhadap ketertarikan konsumen 
dibandingkan dengan karakteristik-karakteristik visual lain pada daging segar. 
Konsumen cendrung menghubungkan warna merah terhadap kesegaran daging 
kerbau. Menurut Lawrie (2005)  warna daging juga ditentukan oleh karakteristik 
kandungan pigmen mioglobin didalamnya, mikroorganisme, udara juga 
mempengaruhi warna daging. Daging dapat berwarna hijau karena terbentuk 
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sulfioglobulin dari aktifitas bakteri gram negative, misalnya Aeromonas dan 
Lactobacilli. Penentu warna daging adalah pigmen yang terdiri dari dua macam 
hemoglobin dan myoglobin. 
2.4.2.  Aroma 
 Menurut Soekarto (1985) aroma disebut juga pencicipan jarak jauh karena 
manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihatnya dengan 
mencium aromanya dari jarak jauh, manusia dapat mencium bau yang keluar dari 
makanan karena adanya sel sel epitel akfatori dibagian dinding atas rongga hidung 
yang peka terhadap komponen bau. 
Penelitian daging yang baik dapat dinilai dari aromanya. Daging yang 
segar mempunyai bau yang khas. Jika daging yang sudah rusak akan tercium bau 
tidak sedap, bau ini disebabkan oleh aktifitas mikroorganisme, reaksi kimia atau 
kombinasi keduanya (Komariah dkk., 2005). Ditambahkan oleh Buckle et al., 
(1985) terbentuknya aroma asam atau apek pada produk pnagan antara lain 
disebabkan oleh lemak dan karbohidrat. 
2.4.3.  Tekstur 
 Sifat fisik daging seperti tekstur sulit diukur secara objektif, namun sifat 
ini menentukan dalam menentukan kualitas daging. Perbedaan tekstur dipengaruhi 
oleh faktor antemortem seperti, genetik, spesies, umur, jenis kelamin dan tingkat 
stress. Faktor pastmortem meliputi metode chilling refrigerasi, pelayuan dan 
pembekuan. Hal ini menyebabkan daging menjadi lebih kaku dan kenyal. Tekstur 
daging ditentukan oleh serabut otot atau yang lebih dikenal vasiculy (Soeparno,  
2009). 
2.4.4.  Rasa 
Faktor yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi 
dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Rasa makanan dapat dikenali dan 
dibedakan oleh kuncup kuncup cecapan yang terletak pada papilla yaitu noda 
merah jingga pada lidah (Winarno, 2002).  Ditambahkan lagi oleh Fallows (1992), 




III. MATERI DAN METODE 
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilakukan pada tanggal 09 Maret - 16 Maret 2019 di 
Laboratorium Teknologi Pasca Panen  Universitas Islam Negri Sultan Syarif 
Kasim Riau dan di laboratorium kimia pangan Universitas Riau Pekanbaru. 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini ialah daging kerbau  berumur 3 
tahun yang diambil dari Rumah Potong  Hewan Kota Pekanbaru sebanyak 7 kg  
pada bagian paha. fermentasi kombucha, daun teh hijau, starter kombucha, 
aquades, sukrosa dan mikroba. Alat yang digunakan untuk uji pH adalah pH meter 
untuk uji daya mengikat air adalah kertas saring, carper press, kompor, plat besi, 
plastik pp, gelas piala, waterbath, tisu, gelas beaker, termometer bimetal, 
timbangan digital, pemanas, panci perebusan dan alat alat penunjang lainnya 
seperti peralatan pemotong daging. 
3.3.  Metode Penelitian  
 Penelitian ini telah dilakukan secara ekperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 5 perlakuan 4 ulangan  pada suhu ruang 
 27-29
 o
C  yaitu :  
P0: Daging Kerbau direndam teh kombucha selama 0 hari ( kontrol )  
p1: Daging Kerbau direndam teh kombucha selama 2  hari 
P2: Daging Kerbau direndam teh kombucha selama 4 hari 
P3: Daging Kerbau direndam teh kombucha selama 6 hari  
p4: Daging Kerbau direndam teh kombucha selama 8 hari 
 
3.4.  Prosedur Penelitian 
Penelitian ini akan dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap pembuatan 
larutan teh fermentasi kombucha dan tahap perendaman daging kerbau dengan 
larutan teh fermentasi kombucha.  
3.4.1.  Prosedur Pembuatan Teh Fermentasi Kombuchan 
Tahap pembuatan larutan teh fermentasi kombucha dibuat menurut metode 




















Gambar 3.1.  Bagan Tahap Pembuatan Larutan Teh Fermentasi Kombucha 
                      (Frank, 1999). 
Proses pembuatan teh fermentasi kombucha dimulai dengan memanaskan 
air sampai mendidih, setelah itu tambahkan dengan 10 gram teh hitam. 
Selanjutnya penyaringan teh dan  penambahan 100 gram gula pasir (sukrosa) lalu 
dinginkan air teh manis hingga mencapai suhu 20-30 
o
C. Masukkan air teh manis 
ke dalam stoples lalu masukkan kultur koloni kombucha 10% (
v
/v) ke dalam 
stoples berisi air teh manis dan penutupan dengan kain steril (kain kasa) 
selanjutnya Inkubasi pada  suhu 23-27 
o
C selama 8 hari dan teh fermentasi 
kombucha siap digunakan. 
 
Penambahan 10 gram teh hitam untuk tiap liter air, kemudian 
di diamkan selama 15 menit agar teh larut 
Air Mendidih 
Penyaringan teh 
Penambahan 100 gram gula pasir (sukrosa) untuk tiap liter air 
Pendinginan air teh manis hingga mencapai suhu 20-30 
o
C 
Pemasukkan air teh manis ke dalam stoples 
Inokulasi kultur koloni kombucha 10% (
V
/v) ke dalam stoples 
berisi air teh manis dan penutupan dengan kain steril 
Inkubasi pada suhu 23-27 
o




3.4.2.  Prosedur Tahapan Proses Pemberian Perlakuan 
 Tahapan penelitian yang selanjutnya adalah perendaman daging kerbau 
dengan larutan teh fermentasi kombucha. Proses perendaman daging kerbau 
menggunakan larutan teh fermentasi kombucha dengan konsentrasi 100% dan 
perbandingan antara daging  dengan larutan teh kombucha adalah 1:1 (
b
/v) yaitu 
250 g daging kerbau dengan 250 ml larutan teh fermentasi hingga seluruh bagian 
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Gambar 3.2. Bagan Tahapan Proses Pemberian Perlakuan 
 
 
Perendaman daging kerbau menggunakan larutan teh fermentasi kombucha 
dengan konsentrasi 100%  
Perbandingan antara daging dengan larutan teh kombucha adalah 1:1 (
b
/v) 
yaitu 250 g daging kerbau dengan 250 ml larutan teh fermentasi kombucha 
hingga seluruh bagian daging terendam dengan merata. 
P0: Daging kerbau tanpa direndam teh kombucha selama 0 hari (kontrol)  
P1: Daging kerbau direndam teh kombucha selama 2  hari 
P2: Daging kerbau direndam teh kombucha selama 4 hari 
P3: Daging kerbau direndam teh kombucha selama 6 hari  






3.5. Peubah yang diukur 
 Peubah yang diamati dalam penelitian ini ialah sifat fisik daging kerbau 
yang meliputi ; pH, daya mengikat air, susut masak dan juga sifat organoleptik 
daging kerbau yaitu ; warna, rasa, tekstur dan aroma. 
 
3.6. Cara Pengukuran Peubah 
3.6.1. Analisis pH 
 Pengukuran pH sesuai AOAC (1990). Nilai pH ditentukan dengan 
menggunakan pH meter sesuai yang telah dikalibrasi menggunakan larutan buffer 
4 dan 7, demikian pula elektroda dibilas dengan aquades dan dikeringkan. Sampel 
daging ditimbang seberat 20 g dihaluskan dan dicampurkan dengan 100 ml 
aquades, kemudian dikocok sampai homogen. Elektroda dicelupkan kedalam 
sampel dan nilai pH dapat dibaca pada skala yang ditunjukkan oleh jarum 
penunjuk. 
 
3.6.2. Analisis Susut Masak 
 Soeparno (2009) menjabarkan pengukuran susut masak dengan 
menyiapkan sampel daging yang akan diuji dengan berat ± 85 
 g, lalu dimasukkan dalam rebusan air sampai mendidih. Dilakukan penusukan 
dengan termometer bimetal sampai batas indikator yang terdapat pada alat. 
Perebusan sampel daging sampai suhu dalamnya mencapai 81 
o
C, kemudian 
diangkat dan di dinginkan. Sampel ditimbang sampai beratnya konstan persentase 
susut masak dihitung dengan rumus berikut: 




3.6.3. Analisis Daya Ikat  Air (Muchtadi dan Sugiono, 1992) 
 Kapasitas daya ikat air oleh protein daging dapat ditentukan dengan 
metode sentrifus, yaitu sebanyak 10 gram daging cacah halus dimasukkan ke 
dalam tabung sentrifus 50 ml yang telah diketahui beratnya. Aquades sebanyak 10 
ml dimasukkan kedalam tabung. Setelah itu, tabung disentrifus dengan kecepatan 
3000 rpm selama 20 menit. Cairan dipisahkan dari campuran dan diukur 
volumenya. Selanjutnya dihitung dengan menggunakan rumus : 





3.6.4. Analisis Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa (Soekarto, 1985) 
 Penilaian organoleptik dilakukan oleh 70 panelis tidak terlatih terhadap 
uji mutu hedonik dari mahasiswa Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas 
Islam Negri Sultan Syarif Kasim Riau. Penilaian meliputi aroma, tekstur, rasa dan 
warna dengan menggunakan uji rating. Kriteria panelis : 
1. Mahasiswa Peternakan UIN SUSKA RIAU 
2. Sehat jasmani dan rohani 
3. Suka terhadap daging 

























Tabel 3.1. Skala Hedonik untuk uji organoleptik yang digunakan penelitian 
karakteristik daging segar. 
 
   Evaluasi  Skala Hedonik         Kriteria 
Organoleptik                 1-7 
 
Bau (Aroma) 7 Amat sangat suka 
 6 Sangat suka 
 5 Suka 
 4 Agak suka 
 3 Agak tidak suka 
 2 Tidak suka 
 1 Sangat tidak suka 
 
Tekstur 7 Amat sangat halus 
 6 Sangat halus 
 5 halus 
 4 Agak halus 
 3 Agak kasar 
 2 kasar 
 1 Sangat kasar 
 
Cita rasa 7 Amat sangat suka 
 6 Sangat suka 
 5 Suka 
 4 Agak suka 
 3 Agak tidak suka 
 2 Tidak suka 
 1 Sangat tidak suka 
 
Warna 7 Amat sangat merah 
 6 Sangat merah 
 5 Merah 
 4 Merah pucat 
 3 Merah kecoklatan 
 2 Merah gelap 
 1 Gelap 
 




V.  KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
 Perendaman daging kerbau dengan larutan teh fermentasi kombucha pada 
waktu perendaman 8 hari menghasilkan sifat fisik terbaik yang ditunjukkan 
dengan peningkatan tekstur (3,47±1,33 hingga 4,97±1,37), serta penurunan pH 
(2,64±0,59 hingga 5,30±0,10) dan penrunan susut masak (33,25±8,10 hingga 
56,00 ±8,37) namun untuk peningkatan sifat hedonik daging kerbau didapatkan 
perlakuan terbaik pada perendaman 0 hari ditunjukkan dengan perubahan warna 
(2,96±1,36 hingga 4,46±1,63), aroma (4,13±1,40 hingga 5,00±1,20), dan rasa 
(3,40±1,54 hingga 5,19±1,31). 
5.2 Saran 
Berdasarkan hasil Penelitian disarankan untuk tidak melakukan 
perendaman daging kerbau dalam teh fermentasi kombucha untuk mendapatkan 
kualitas hedonik daging kerbau yang baik. 
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     LAMPIRAN 
 
 
Lampiran 1. Data pH Daging Kerbau yang Direndam dalam Larutan Teh 




P0 P1 P2 P3 P4 
U1 5,35 4,11 3,32 2,88 3,16 18,82 
U2 5,26 3,82 3,22 2,85 3,12 18,27 
U3 5,42 4,45 3,11 2,64 2,25 17,87 
U4 5,18 4,28 3,28 2,38 2,02 17,14 
Jumlah 21,21 16,66 12,93 10,75 10,55 72,10 
Rataan 5,30 4,17 3,23 2,69 2,64 
 
Stdev 0,10 0,27 0,09 0,23 0,59   
 
A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 20-1  = 19 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(4-1) =15 
 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 4(5) 
= 5198,41 / 20 
= 259,92 
 
C. Jumlah Kuadrat  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) 
 
JKT = ∑ (Yij)
2
 - FK 












)  - 259,92 
  = 281,84- 259,92 
= 21,92 
 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP = ∑ (∑Yij)
2
 /r – FK 










) / 4 - 259,92 
  = 1121,47/ 4 – 259,92 




Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 21,92- 20,45 
= 1,47 
 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 
= 20,45/ 4 
= 5,11 
 
Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 
= 1,47/ 15 
= 0,10 
 
E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG 
= 5,11/ 0,10 
= 52,09 
 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 20,45 5,11 52,09 ** 3,06 4,89 
Galat 15 1,47 0,10 
   
Total 19 21,92         
 
Keterangan :  **Fhitung>Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh berbeda   














G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!0,10( =0,16 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 3,01 3,16 3,25 3,31 
LSR 0,05 0,47 0,49 0,51 0,52 
SSR 0,01 4,16 4,34 4,46 4,54 
LSR 0,01 0,65 0,68 0,70 0,71 
 












2,64 2,69 3,23 4,17 5,30 
Keterangan : 
*
Urutan dari rataan perlakuan 
3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P4-P3 0,05 0,47 0,65 NS 
P4-P2 0,60 0,49 0,68 * 
P4-P1 1,53 0,51 0,70 ** 
P4-P0 2,67 0,52 0,71 ** 
P3-P2 0,55 0,47 0,65 * 
P3-P1 1,48 0,49 0,68 ** 
P3-P0 2,62 0,51 0,70 ** 
P2-P1 0,93 0,52 0,71 ** 
P2-P0 2,07 0,47 0,65 ** 
P1-P0 1,14 0,49 0,68 ** 
Keterangan : 
NS = Tidak berpengaruh nyata  
*   = Berbeda nyata 

























P0 P1 P2 P3 P4 
U1 58,00 48,00 49,00 37,00 27,00 219,00 
U2 50,00 46,00 53,00 33,00 27,00 209,00 
U3 67,00 51,00 51,00 42,00 35,00 246,00 
U4 49,00 42,00 41,00 45,00 44,00 221,00 
Jumlah 224,00 187,00 194,00 157,00 133,00 895,00 
Rataan 56,00 46,75 48,50 39,25 33,25 223,75 
Stdev 8,37 3,77 5,26 5,32 8,10   
 
A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 20-1  = 19 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(4-1) =15 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 4(5) 
= 801025,00 / 20 
= 40051,25 
C. Jumlah Kuadrat  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) 
JKT= ∑ (Yij)
2













)  -  40051,25 
 = 41897,00- 40051,25 
= 1845,75 
 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP= ∑ (∑Yij)
2











) / 4 - 40051,25 
 = 165119,00 / 4 – 40051,25 
= 41279,75 - 40051,25 
= 1228,50 
 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 




D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 
=1228,50/ 4 
= 307,13 
Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 
= 617,25 / 15 
= 41,15 
E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG 
= 307,13/ 41,15 
= 7,46 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 1228,50 307,13 7,46** 3,06 4,89 
Galat 15 617,25 41,15 
   
Total 19 1845,75         
Keterangan :  **Fhitung>Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh berbeda   
sangat nyata (P<0.01) dan perlu dilakukan uji lanjut 
G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!41,15( = 3,21 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 3,01 3,16 3,25 3,31 
LSR 0,05 9,65 10,14 10,42 10,62 
SSR 0,01 4,16 4,34 4,46 4,54 
LSR 0,01 13,34 13,92 14,31 14,56 
 












33,25 39,25 46,75 48,50 56,00 
Keterangan : 
*
Urutan dari rataan perlakuan 
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3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P4-P3 6,00 9,65 13,34 NS 
P4-P1 13,50 10,14 13,92 * 
P4-P2 15,25 10,42 14,31 ** 
P4-P0 22,75 10,62 14,56 ** 
P3-P1 7,50 9,65 13,34 NS 
P3-P2 9,25 10,14 13,92 NS 
P3-P0 16,75 10,42 14,31 ** 
P1-P2 1,75 10,62 14,56 NS 
P1-P0 9,25 9,65 13,34 NS 
P2-P0 7,50 10,14 13,92 NS 
Keterangan : 
NS = Tidak berbeda nyata  
*   = Berbeda nyata 


















P0 P1 P2 P3 P4 
U1 88,21 92,32 89,65 78,79 85,88 434,85 
U2 86,45 83,07 79,69 79,39 84,83 413,43 
U3 85,73 86,99 79,15 77,96 77,05 406,88 
U4 84,87 81,11 89,29 91,25 81,29 427,81 
Jumlah 345,26 343,49 337,78 327,39 329,05 1682,97 
Rataan 86,32 85,87 84,45 81,85 82,26 420,74 
Stdev 1,42 4,94 5,81 6,30 3,99   
 
A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 20-1  = 19 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(4-1) =15 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 4(5) 




C. Jumlah Kuadrat  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) 
JKT= ∑ (Yij)
2













)  -  141619,40 
 = 142033,13- 141619,40 
= 413,73 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP= ∑ (∑Yij)
2











) / 4 - 141619,40 
 = 566743,29 / 4 – 141619,40 
= 141685,82- 141619,40 
= 66,42 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 413,73- 66,42 
= 347,31 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 
= 66,42 / 4 
= 16,61 
Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 
= 347,31/ 15 
= 23,15 
E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG 
= 16,61/ 23,15 
= 0,72 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 66,42 16,61 0,72 3,06 4,89 
Galat 15 347,31 23,15 
   
Total 19 413,73         
Keterangan : Fhitung < Ftabel berarti perlakuan menunjukkan tidak adanya 
pengaruh (P>0.01) dan tidak perlu dilakukan uji lanjut. 
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P0 P1 P2 P3 P4 
1 6 5 3 3 2 19 
2 5 2 3 3 3 16 
3 4 4 5 3 4 20 
4 4 4 4 3 4 19 
5 5 4 4 3 4 20 
6 5 4 4 3 4 20 
7 2 3 3 4 2 14 
8 5 4 4 3 4 20 
9 5 4 1 4 5 19 
10 4 2 1 1 1 9 
11 3 3 3 3 3 15 
12 5 3 3 3 3 17 
13 3 3 3 3 3 15 
14 3 3 3 3 3 15 
15 6 5 4 3 2 20 
16 3 3 3 3 4 16 
17 7 5 7 6 7 32 
18 1 2 3 2 2 10 
19 7 5 3 3 3 21 
20 6 5 4 3 2 20 
21 7 5 3 3 3 21 
22 3 3 2 4 3 15 
23 3 2 2 4 3 14 
24 6 5 4 3 2 20 
25 3 5 5 6 6 25 
26 2 3 2 2 1 10 
27 3 3 2 2 2 12 
28 5 6 5 5 5 26 
29 5 5 5 5 5 25 
30 1 5 3 2 1 12 
31 2 6 5 7 7 27 
32 4 4 4 4 4 20 
33 3 2 1 1 1 8 
34 2 3 2 2 2 11 
35 7 7 6 5 5 30 
36 6 5 4 3 3 21 
37 6 5 3 3 2 19 
38 7 6 3 3 3 22 
39 6 4 4 3 2 19 
40 5 4 4 5 3 21 
41 5 5 4 4 3 21 
42 5 4 3 2 2 16 
43 6 5 4 4 3 22 
44 3 3 2 2 2 12 
45 4 4 3 4 3 18 
46 4 4 3 3 3 17 
47 3 3 3 2 2 13 
48 2 6 6 2 1 17 
49 5 4 4 5 3 21 
50 5 4 3 2 1 15 
51 3 3 3 1 3 13 
52 1 3 3 1 1 9 
53 5 5 2 2 2 16 
54 3 2 2 4 3 14 
55 3 3 3 4 4 17 
56 5 2 2 2 2 13 
57 6 3 3 3 2 17 
58 4 3 3 3 3 16 
59 4 5 5 4 5 23 
60 4 5 5 4 5 23 
61 7 3 3 3 3 19 
62 3 3 5 4 5 20 
63 6 4 3 3 3 19 
64 6 2 2 2 2 14 
65 6 4 4 3 2 19 
66 5 3 3 2 2 15 
67 6 6 4 3 3 22 
68 7 3 3 3 2 18 
69 5 3 3 2 2 15 
70 6 4 3 3 2 18 
Jumlah 312 272 236 220 207 1247 
Rataan 4,46 3,89 3,37 3,14 2,96 17,81 




A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 350-1 = 349 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(70-1) =345 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 70(5) 
= 1555009 / 350 
= 4442,88 
 
C. Jumlah Kuadrat  

















)  -  4442,88 
 = 5147,00-4442,88 
= 704,12 
 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP= ∑ (∑Yij)
2











) / 70 - 4442,88 
= 566743,29 / 70 – 4442,88 
= 4546,76- 4442,88 
= 103,87 
 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 704,12- 103,87 
= 600,24 
 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 
= 103,87 / 4 
= 25,97 
 
Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 




E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG 
= 25,97 / 1,74 
= 14,93 
 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 103,87 25,97 14,93** 2,40 3,37 
Galat 345 600,24 1,74 
   
Total 349 704,12         
Keterangan : **Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh 
berbeda   sangat nyata (P<0.01) dan perlu dilakukan uji lanjut 
 
G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror  (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!1,74, = 0,16 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 2,77 2,92 3,02 3,09 
LSR 0,05 0,44 0,46 0,48 0,49 
SSR 0,01 3,64 3,80 3,90 3,98 
LSR 0,01 0,57 0,60 0,61 0,63 
 
2. Urutan Kecil-Besar 
Urutan Kecil-Besar* 
P4 P3 P2 P1 P0 
2,96 3,14 3,37 3,89 4,46 
Keterangan : 
*









3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P4-P3 0,19 0,44 0,57 NS 
P4-P2 0,41 0,46 0,60 NS 
P4-P1 0,93 0,48 0,61 ** 
P4-P0 1,50 0,49 0,63 ** 
P3-P2 0,23 0,44 0,57 NS 
P3-P1 0,74 0,46 0,60 ** 
P3-P0 1,31 0,48 0,61 ** 
P2-P1 0,51 0,49 0,63 * 
P2-P0 1,09 0,44 0,57 ** 
P1-P0 0,57 0,46 0,60 * 
Keterangan : 
NS = Tidak berbeda nyata  
*   = Berbeda nyata 














































P0 P1 P2 P3 P4 
1 6 5 3 3 2 19 
2 4 4 4 4 4 20 
3 5 5 4 4 5 23 
4 4 4 5 4 5 22 
5 5 5 4 4 4 22 
6 5 5 4 4 4 22 
7 3 3 4 3 3 16 
8 5 5 4 4 5 23 
9 5 4 2 2 3 16 
10 6 3 3 3 3 18 
11 5 3 2 2 2 14 
12 4 3 3 3 3 16 
13 5 3 2 2 2 14 
14 5 3 2 2 2 14 
15 6 5 5 4 3 23 
16 5 5 4 3 2 19 
17 6 6 7 6 6 31 
18 4 4 4 4 4 20 
19 7 7 6 5 5 30 
20 5 6 6 6 6 29 
21 5 4 4 4 4 21 
22 6 5 5 6 6 28 
23 5 4 6 6 6 27 
24 5 4 3 3 2 17 
25 5 5 5 5 5 25 
26 5 3 4 2 2 16 
27 5 4 3 2 1 15 
28 6 5 6 5 6 28 
29 6 5 6 6 5 28 
30 4 5 5 5 3 22 
31 6 5 7 6 7 31 
32 6 6 6 6 6 30 
33 6 5 4 3 3 21 
34 6 4 3 2 1 16 
35 4 4 4 3 3 18 
36 6 4 3 3 2 18 
37 6 4 3 2 2 17 
38 4 6 6 5 6 27 
39 6 7 4 3 2 22 
40 6 6 5 5 7 29 
41 5 6 5 6 7 29 
42 5 3 3 2 2 15 
43 6 5 5 4 4 24 
44 6 6 5 5 4 26 
45 6 6 5 5 5 27 
46 6 5 5 5 4 25 
47 6 5 5 4 5 25 
48 7 6 6 3 7 29 
49 7 6 5 7 7 32 
50 6 5 5 4 3 23 
51 4 7 6 5 4 26 
52 5 4 6 6 6 27 
53 5 5 6 6 6 28 
54 5 4 6 6 6 27 
55 5 5 5 3 3 21 
56 1 5 5 5 5 21 
57 2 3 3 4 5 17 
58 5 2 2 2 1 12 
59 5 5 5 4 4 23 
60 6 5 5 5 5 26 
61 3 5 5 6 7 26 
62 5 5 4 4 4 22 
63 5 6 6 6 6 29 
64 5 3 3 3 3 17 
65 3 4 4 4 5 20 
66 1 3 4 5 5 18 
67 3 4 5 5 5 22 
68 5 3 3 2 2 15 
69 5 6 6 6 7 30 
70 4 3 3 3 3 16 
Jumlah 350 323 311 289 292 1565 
Rataan 5,00 4,61 4,44 4,13 4,17 22,36 






A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 350-1 = 349 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(70-1) =345 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 70(5) 
= 2449225 / 350 
= 6997,79 
 
C. Jumlah Kuadrat  

















)  -  6997,79 
 = 7679,00-6997,79 
= 681,21 
 















) / 70 - 6997,79  
= 492335/ 70 – 6997,79 
= 7033,36- 6997,79 
= 35,57 
 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 681,21- 35,57 
= 645,64 
 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 








Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 
= 645,64/ 345,00 
= 1,87 
 
E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG 
= 8,89/ 1,87 
= 4,75 
 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 35,57 8,89 4,75** 2,40 3,37 
Galat 345 645,64 1,87 
   
Total 349 681,21         
Keterangan : **Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh 
berbeda   sangat nyata (P<0.01) dan perlu dilakukan uji lanjut 
 
G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!1,87, = 0,16 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 2,77 2,92 3,02 3,09 
LSR 0,05 0,45 0,48 0,49 0,51 
SSR 0,01 3,64 3,80 3,90 3,98 
LSR 0,01 0,60 0,62 0,64 0,65 
 
2. Urutan Kecil-Besar 
Urutan Kecil-Besar* 
P3 P4 P2 P1 P0 
4,13 4,17 4,44 4,61 5,00 
Keterangan : 
*






3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P3-P4 0,04 0,45 0,60 NS 
P3-P2 0,31 0,48 0,62 NS 
P3-P1 0,49 0,49 0,64 NS 
P3-P0 0,87 0,51 0,65 ** 
P4-P2 0,27 0,45 0,60 NS 
P4-P1 0,44 0,48 0,62 NS 
P4-P0 0,83 0,49 0,64 ** 
P2-P1 0,17 0,51 0,65 NS 
P2-P0 0,56 0,45 0,60 * 
P1-P0 0,39 0,48 0,62 NS 
Keterangan : 
NS = Tidak berbeda nyata  
*   = Berbeda nyata 













































P0 P1 P2 P3 P4 
1 6 4 4 3 2 19 
2 6 3 3 3 3 18 
3 4 3 4 4 4 19 
4 4 4 4 4 4 20 
5 4 4 4 4 4 20 
6 4 4 4 4 4 20 
7 4 5 4 4 4 21 
8 4 4 4 4 4 20 
9 4 5 5 2 3 19 
10 5 3 3 3 3 17 
11 5 3 3 3 3 17 
12 5 3 3 3 3 17 
13 5 3 3 3 3 17 
14 5 3 3 3 3 17 
15 6 5 3 2 1 17 
16 5 3 3 3 3 17 
17 7 7 7 7 7 35 
18 6 3 3 3 3 18 
19 7 5 5 4 4 25 
20 7 5 4 3 2 21 
21 3 5 5 5 5 23 
22 4 4 3 2 2 15 
23 4 3 2 2 2 13 
24 6 5 3 3 2 19 
25 3 5 5 6 7 26 
26 5 3 4 3 3 18 
27 5 4 3 2 1 15 
28 5 5 5 6 5 26 
29 5 4 5 5 5 24 
30 5 4 5 2 1 17 
31 7 6 5 4 4 26 
32 3 4 5 6 6 24 
33 6 5 4 3 3 21 
34 4 3 2 1 1 11 
35 7 6 6 4 4 27 
36 6 5 3 3 2 19 
37 7 5 4 3 2 21 
38 7 6 4 4 4 25 
39 6 4 3 3 2 18 
40 7 7 6 5 7 32 
41 7 6 5 6 7 31 
42 5 3 2 2 2 14 
43 6 5 3 2 2 18 
44 5 5 4 4 4 22 
45 5 5 5 4 4 23 
46 5 4 4 5 4 22 
47 5 4 4 5 5 23 
48 7 4 4 4 4 23 
49 7 5 6 6 7 31 
50 3 2 1 1 1 8 
51 3 4 4 5 5 21 
52 4 4 3 2 2 15 
53 4 3 3 3 3 16 
54 4 3 2 2 2 13 
55 4 3 3 3 3 16 
56 5 3 3 3 3 17 
57 2 4 5 5 5 21 
58 6 2 2 2 2 14 
59 5 4 5 5 5 24 
60 6 4 4 4 4 22 
61 7 3 3 3 3 19 
62 4 3 4 4 4 19 
63 7 2 2 2 2 15 
64 7 4 3 2 1 17 
65 7 4 4 4 4 23 
66 5 3 3 2 2 15 
67 3 3 3 3 3 15 
68 6 4 4 3 3 20 
69 6 3 3 3 3 18 
70 5 4 4 4 4 21 
Jumlah 363 282 263 244 238 1390 
Rataan 5,19 4,03 3,76 3,49 3,40 19,86 






A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 350-1 = 349 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(70-1) =345 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 70(5) 
= 1932100 / 350 
= 5520,29 
C. Jumlah Kuadrat  





















Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP= ∑ (∑Yij)
2











) / 70 - 5520,29 
= 396642 /70 - 5520,29  
= 5666,31 - 5520,29 
= 146,03 
 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 713,71- 146,03 
= 567,69 
 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 











Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 
= 567,69/ 345,00 
= 1,65 
 
E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG  
= 36,51 / 1,65 
= 22,19 
 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 146,03 36,51 22,19** 2,40 3,37 
Galat 345 567,69 1,65 
   
Total 349 713,71         
Keterangan : **Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh 
berbeda   sangat nyata (P<0.01) dan perlu dilakukan uji lanjut 
 
G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!1,65, = 0,15 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 2,77 2,92 3,02 3,09 
LSR 0,05 0,42 0,45 0,46 0,47 
SSR 0,01 3,64 3,80 3,90 3,98 
LSR 0,01 0,56 0,58 0,60 0,61 
 
2. Urutan Kecil-Besar 
Urutan Kecil-Besar* 
P4 P3 P2 P1 P0 
3,40 3,49 3,76 4,03 5,19 
Keterangan : 
*






3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P4-P3 0,09 0,42 0,56 NS 
P4-P2 0,36 0,45 0,58 NS 
P4-P1 0,63 0,46 0,60 ** 
P4-P0 1,79 0,47 0,61 ** 
P3-P2 0,27 0,42 0,56 NS 
P3-P1 0,54 0,45 0,58 * 
P3-P0 1,70 0,46 0,60 ** 
P2-P1 0,27 0,47 0,61 NS 
P2-P0 1,43 0,42 0,56 ** 
P1-P0 1,16 0,45 0,58 ** 
Keterangan : 
NS = Tidak berbeda nyata  
*   = Berbeda nyata 














































P0 P1 P2 P3 P4 
1 3 4 5 5 6 23 
2 3 3 3 3 3 15 
3 4 3 3 3 4 17 
4 3 3 4 3 3 16 
5 4 3 3 4 3 17 
6 4 3 3 4 3 17 
7 5 5 5 4 5 24 
8 4 3 3 4 3 17 
9 6 3 5 4 4 22 
10 5 6 6 6 6 29 
11 2 3 3 3 3 14 
12 4 3 3 3 3 16 
13 2 3 3 3 3 14 
14 2 3 3 3 3 14 
15 3 3 4 5 6 21 
16 4 4 3 3 3 17 
17 7 7 7 7 7 35 
18 3 3 3 3 3 15 
19 2 4 6 6 7 25 
20 2 4 4 4 7 21 
21 2 4 4 4 4 18 
22 3 3 3 2 4 15 
23 3 4 4 4 5 20 
24 3 4 5 5 7 24 
25 2 5 5 5 4 21 
26 3 4 4 3 2 16 
27 3 3 4 5 6 21 
28 6 5 4 6 3 24 
29 5 5 6 6 5 27 
30 3 4 7 3 7 24 
31 4 5 4 6 7 26 
32 5 5 5 5 5 25 
33 2 3 4 5 6 20 
34 2 3 4 5 6 20 
35 3 5 5 5 5 23 
36 3 4 5 6 6 24 
37 3 3 4 5 6 21 
38 2 4 4 6 6 22 
39 3 4 4 5 6 22 
40 5 6 6 4 7 28 
41 6 5 4 5 7 27 
42 2 3 4 5 6 20 
43 3 4 4 5 6 22 
44 5 5 4 5 4 23 
45 5 5 5 4 4 23 
46 5 5 5 4 4 23 
47 5 5 4 5 5 24 
48 2 5 3 7 7 24 
49 5 6 5 6 7 29 
50 6 5 5 4 4 24 
51 2 5 4 3 5 19 
52 2 3 3 4 5 17 
53 4 4 4 5 5 22 
54 3 4 4 4 5 20 
55 4 4 4 4 3 19 
56 3 4 4 5 6 22 
57 2 3 4 5 6 20 
58 5 4 4 4 4 21 
59 5 4 5 4 5 23 
60 5 6 6 6 6 29 
61 3 4 5 5 5 22 
62 4 4 5 5 5 23 
63 3 4 4 4 5 20 
64 2 4 4 4 4 18 
65 1 4 4 5 5 19 
66 3 3 4 5 5 20 
67 2 4 4 5 6 21 
68 2 4 4 5 6 21 
69 3 4 5 5 5 22 
70 4 5 5 5 6 25 
Jumlah 243 285 299 317 348 1492 
Rataan 3,47 4,07 4,27 4,53 4,97 21,31 
Stdev 1,33 0,95 0,96 1,06 1,37 4,08 
54 
 
A. Derajat Bebas 
dbt  = ∑n–1 = 350-1 = 349 
dbp = t-1  = 5-1  = 4 
dbg = t (r-1) = 5(70-1) =345 
 
B. Faktor Koreksi 





 / 70(5) 
= 2226064 / 350 
= 6360,18 
 
C. Jumlah Kuadrat  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) 
JKT= ∑ (Yij)
2

















Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) 
JKP= ∑ (∑Yij)
2











) / 70 - 6360,18 
= 451268,00 /70 - 6360,18  
= 6446,69- 6360,18 
= 86,50 
 
Jumlah Kuadrat Galat ( JKG) 
 
JKG = JKT – JKP 
= 541,82- 86,50 
= 455,3 
 
D. Kuadrat Tengah 
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) 
KTP = JKP/dbp 
= 86,50/ 4 
= 21,63 
 
Kuadrat Tengah Galat (KTG) 
KTG = JKG/dbg 





E. Fhitung (Fhit) 
 Fhit = KTP/KTG  
= 21,63/ 1,32 
= 16,39 
 
F. Tabel Analisis Sidik Ragam 
SK DB JK KT F hit 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan 4 86,50 21,63 16,39 2,40 3,37 
Galat 345 455,31 1,32 
   
Total 349 541,82         
Keterangan : **Fhitung > Ftabel berarti perlakuan menunjukkan pengaruh 
berbeda   sangat nyata (P<0.01) dan perlu dilakukan uji lanjut 
 
G. Uji Lanjut DMRT 
1. Standar Eror (SE) 
       SE				 = 	!"#$ =	!1,32, = 0,14 
Perlakuan 2 3 4 5 
SSR 0,05 2,77 2,92 3,02 3,09 
LSR 0,05 0,38 0,40 0,41 0,42 
SSR 0,01 3,64 3,80 3,90 3,98 
LSR 0,01 0,50 0,52 0,54 0,55 
 
2. Urutan Kecil-Besar 
Urutan Kecil-Besar* 
P0 P1 P2 P3 P4 
3,47 4,07 4,27 4,53 4,97 
Keterangan : 
*









3.  Pengujian Nilai Tengah 
Perlakuan Selisih LSR 0,05 LSR 0,01 Keterangan 
P0-P1 0,60 0,38 0,50 ** 
P0-P2 0,80 0,40 0,52 ** 
P0-P3 1,06 0,41 0,54 ** 
P0-P4 1,50 0,42 0,55 ** 
P1-P2 0,20 0,38 0,50 NS 
P1-P3 0,46 0,40 0,52 * 
P1-P4 0,90 0,41 0,54 ** 
P2-P3 0,26 0,42 0,55 NS 
P2-P4 0,70 0,38 0,50 ** 
P3-P4 0,44 0,40 0,52 * 
Keterangan : 
NS = Tidak berbeda nyata  
*   = Berbeda nyata 










































Bahan dan alat pembuatan teh                      Teh hitam 
fermentasi kombucha    
 
                    
        Kultur coloni combucha   perebusan air 
 
                    






              
    Pengambilan daging kerbau                penimbangan daging 
 
                                  
   Perendaman daging kerbau              pemberian kode sampel  
     
                           
Pengukuran pH daging     pengukuran suhu air   
59 
 
              
 
           Daging setelah direbus          pemanggangan daging 
 
           
 
        Kegiatan panelis       kegiatan panelis 
